炊飯を起源としパン粉製造に続く電気パンの歴史（２）－終戦直後の電気パンの普及から現代のパン粉製造まで－ by 内田 隆
 
























家庭用の電極式炊飯器を開発した国民栄養協会は、1946（昭和 21）年 5 月頃に厚生式電気炊飯










学」が 4 頁にわたって掲載され「電流製パン」についても触れられている 4)。この 9 月号から 11･
12 月合併号にわたって厚生型電極式製パン器の広告が一面に大きく掲載され粗悪品に対する標準
型としての斡旋販売が展開されている（図 1）。しかし、発売開始から約半年後の『食生活』1947 








































会が、1946（昭和 21）年夏に電極式パン焼き器を発売した頃と同じ時期である 1946（昭和 21）年
図 1 電極式製パン器の広告 































1946（昭和 21）年 10 月発行の『少年工作』創刊号には「家
庭用電気パン焼き器の設計」14)が掲載され、ヒューズの飛ぶ
理由と、ヒューズの飛ばない電気パン焼き器の設計方法が 3







（1946 年 毎日新聞社） 
図 3 小学 5 年生が学校での電気パン焼き
器製作を書いた昭和 21 年 8 月 2 日
の絵日記 17) 
－ 3 － 東京薬科大学研究紀要 第 24号
炊飯を起源としパン粉製造に続く電気パンの歴史（２）－終戦直後の電気パンの普及から現代のパン粉製造まで－
おり、小学校 5 年生の夏休みの宿題の絵日記をまとめた書籍『昭和二十一年八月の絵日記』17)の
1946（昭和 21）年 8 月 2 日の日記に小学校で電気パン焼き器をつくり家でパンを作って食べたこ
とが記録されている（図 3）。つまり、終戦から 1 年後の 1946（昭和 21）年 8 月には電極式パン焼
き器が食糧不足時の調理器具としてだけではなく、理科の教材として活用されているのである。 


























ラオハチ 4 個（大阪、埼玉、愛媛、東京）、タカラオハチと類似の電極式炊飯器 1 個の計 7 個で、
販売されていないがソニー株式会社の試作品も残っている 20)。一方、電極式パン焼き器は、東京












































電極式炊飯器 ・「日本人とすまい／第 7 回企画展『家事展／KAJI』家事って、なんだろう？」（2002） 

























表 2 電気パンに関する記述がある書籍・新聞投書・新聞記事等 
書籍 『どくとるマンボウ小辞典』中央公論社、北杜夫（1963） 










新聞への投書 「『代用』でないパンに幸せ（ひととき）」1989 年 8 月 30 日朝日新聞  
「パン焼き箱を工夫し作った」2005 年 10 月 5 日朝日新聞 
「パン焼き器に飽食の今懸念」2006 年 5 月 11 日朝日新聞 
「女の気持ち：電気パンとコーリャン」2014 年 7 月 26 日毎日新聞 


















を行った。以下の表 3 に昭和 20 年代に刊行された書籍の記事をまとめたものを示す。 
 
表 3 昭和 20 年代に刊行された雑誌・書籍中の電極式調理に関する記述 




『主婦の友』5 月号、主婦の友社、河口武豊（1946）  
手軽にできる電極式パン焼き器
の作り方 













『電熱器の設計及製作法』電気日本、赤見昌一（1947） 電極式炊飯器 電極式蒸しパン器 
『家庭の電化』彰考書院、関重弘（1947） 飯炊き パン焼き 
『家庭文化食料の化学』愛育社、石川清一（1947）  電気パン焼き 
『家庭科学』家庭科学研究所、沼畑金四郎（1947）  電極式製パンに就いて 







『初等電気学』府中書院、早尾卓・田中正士（1948）  電流の熱作用－電気パン焼き器 








表 3 で挙げた、昭和 20 年代に発行された雑誌・書籍の中で、炊飯のみ記述があるものが 1 件、









































































で、1946（昭和 21）年 10 月創刊の雑誌『少年工作』には、家庭で使われ始めた電極式パン焼き器
のヒューズがとぶ事故が多いことから、ヒューズが飛ぶ理由の解説と家庭用パン焼き器の設計につ
いて 3 頁にわたって解説されている 14)。 



































































































































らかになり、1988（昭和 63）年 8 月に食品衛生法が改正され、極板へのチタンの使用が認められ
た。現在はチタン極板でパン粉用のパンが製造されている。 
導入当時の 1988（昭和 63）年のデータでは、アルミニウムコーティング鉄板が 1 枚 650 円に対
してチタン板は 1 枚 11,000 円と非常に高価だが、アルミ板は 15 日で交換しなければならないもの































図 4 パン粉製造工場の業務用の電極式パン焼き器 39) 
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食品分野の生産工場において導入が進められている。 
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